2 Eier ünd kein Felt zum Teig, 
teotzdem dieses wohlschmeckende Gebäck! 
Biskuitſchnitten 


Teig: 

2 Eier, 

3 Eßl. warmes Waſſer, 
1009 Zucker, 

1 Päckchen Dr, Oetker Vanillinzucker, 
1009 Weizenmehl, 

39 (1 geſtr. Teel.) Or. Oetker „Backin“. 
Füllung: 
1. Fruttina⸗Krem: 


/ Liter Apfelſaft, 
759g (3 gehäufte Eßl.) Zucker. 
oder 
2. Etwa 125g nicht zu ſüße Marmelade, 
Guß: 
75 g Puderzucker, 
1-2 Eßl. Apfelſaft oder Waſſer. 


1. Päckchen Dr. Oetker er. 
bingpulber Zitrone⸗, Himbeer⸗ oder 


Pfirſich⸗Geſchmack, 


Man ſchlägt Eigelb und Waſſer mit einem Schneebeſen ſchaumig und gibt nach und nach 
2/3 des Zuckers mit dem Vanillinzucker dazu. Danach ſchlägt man fo fange, bis eine kremartige 
Maſſe entſtanden iſt. Das Eiweiß wird zu fteifem Schnee geſchlagen. Dann gibt man unter 
ftändigem Schlagen nach und nach den Reſt des Zuckers hinzu. Der Schnee muß fo feſt fein, 
daß ein Schnitt mit einem Meſſer ſichtbar bleibt. Er wird auf den Eigelbkrem gegeben. 
Darüber wird das mit „Backin“ gemiſchte Mehl geſiebt. Man zieht alles vorſichtig unter den 
Eigelbkrem. Der Teig wird etwa 1 em dick auf ein mit gut gefettetem Papier belegtes Back⸗ 
blech geſtrichen. Damit er an der offenen Seite des Blechs nicht auslaufen kann, knifft man 
das Papier unmittelbar vor dem Teig zur Falte, fo daß ein Rand entſteßt. 

Backzeit: Etwa 12 Minuten bei ſtarker Hitze. 0 

Nach dem Backen wird der Biskuit ſofort auf ein mit Zucker beſtreutes Papier geſtürzt 
und das Backpapier vorſichtig aber ſchnell abgezogen. 

Für den „Fruttina“⸗Krem wird das Puddingpulver mit 4 Eßlöffel von dem Apfelſaft an⸗ 
gerührt. Den übrigen Saft bringt man mit dem Zucker zum Kochen. Sobald der Saft kocht, 
nimmt man ihn von der Kochſtelle, gibt das angerührte Puddingpulver unter Rühren hinein 
und läßt noch einige Male aufkochen. Damit ſich keine Haut bildet, rührt man den Krem 
während des Erkaltens häufig um. Man ſchneidet den Biskuit in zwei Hälften, beſtreicht dle 
eine mit dem Krem oder der Marmelade und legt die andere darüber. 1 

Für den Guß rührt man den geſiebten Puderzucker mit fo viel Flüſſigkeit an, daß eine 
dickflüſſige Maſſe entfteht. Damit beſtreicht man die Oberfläche des Gebäcks. Wenn der Gut 
trocken iſt, ſchneidet man den Biskuit in Schnitten in der Größe bon etwa 4½ 8 ½ cm. 


Weitere zeitgemäße Backrezepte, ſowie die Broſchüre 
„Die richtige Teigbereitung und das Backen 
im Hauſe“ 
erhalten Sie auf Wunſch koſtenlos von 


Dr. Auguft Oetker, Bielefeld 


01346 


mit einfachen Zutaten. 
[7 2 ” 0 N 2 4 
25 65 g Fett ünd 1 Ei genügen für folgende Gebäche: 
N Grießkuchen 
128 9 Grieß, ½ Fläſchchen Or. Oetker Bad-Aroma 
etwa / Liter entrahmte Friſchmilch, Zitrone, 
659 Butter (Margarine), etwas Salz, 
200 9 Zucker, 375 9 Weizenmehl, 5 
IC 1 Päckchen Dr. Oetker „Backin“, 

Der Grieß wird mit der Hälfte der Milch angerührt und / Stunde zum Quellen ffehen 
elaſſen. ; 5 
; Man rührt die Butter (Margarine) ſchaumig und gibt nach und nach einen Tell des Zuckers, 
das El, den Reſt des Zuckers, die Gewürze und den gequollenen Grieß hinzu. Das mit 
„Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl wird abwechſelnd mit der übrigen Milch, untergerührt. 
Man verwendet nur jo viel Milch, daß der Teig ſchwer (reißend) vom Löffel fällt. Man fllt 


ihn in eine gefettete Napffuchen⸗ oder Springform. 
Backzeit: Etwa 65 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 


Grieß⸗Kartoffelkuchen 
Teig: etwas Salz, 
259g Butter (Margarine), 300 g Grieß, 
375 f geriebene, gekochte Kartoffeln (vom 1 Päckchen Dr. Oetker „Backin“, 
Rage vorher), 5 7 Eßl. entrahmte Friſchmilch. 
250 9 Zucker, Füllung (nach Belieben): Etwa 1509 Mar⸗ 


1 N nelad 
1 Fläſchchen Dr. Oetker Butter⸗Vanille⸗ melade. 
Aroma, i Zum Beſtäuben: Etwas Puderzucker. 


an ® 

Man rührt die Butter (Margarine) geſchmeidig und gibt nach und nach die durchgepreßfen 
Kartofſan), den Zucker, das Ei und die Gewürze hinzu. Der mit „Backin“ gemiſchte Grieß 
wird nach und nach untergerührt. Man verwendet nur ſo viel Milch, daß der Teig ſchwer 
11 9 5 vom Löffel fällt. Man füllt ihn in eine gefettete, mit geriebener Semmel ausgeſtreute 
Kaſtenform. 

*) Der Teig wird glatter und feiner, wenn man die Kartoffeln zweimal durch ein Sieb 
ſtreicht oder durchpreßt. 

Backzeit: Etwa 50 Minuten bei guter Mittelhitze. 

Am nächſten Tag kann man den Kuchen ein⸗ oder zweimal durchſchneiden, mit Marmelade 
füllen und mit Puderzucker beſtäuben. 


Einfacher Rehrücken 
Teig: 2 Tropfen Dr. Oetker Back⸗Aroma Bitter⸗ 


309 Butter (Margarine), p 
150 9 Zucker, 5 250 9 Weizenmehl, 
1 3 0 Or. Oetker Vanillinzucker, 259 Kakao oder Kakaopulver, 
1 Ei, 
½ Fläſchchen Dr. Oetker Rum⸗Aroma, etwa / cler entrahmte Friſchmilch. 
ö Zum Beſtreuen: Etwas Puderzucker. 

Man rührt die Butter U de geſchmeidig und gibt nach und nach etwas von dem 
Zucker, den Vanillinzucker, das Ei, den Reſt des Zuckers und die Gewürze hinzu. Das mit 
„Backin“ und Kakao (Kakaopulver) gemiſchte und geſiebte Mehl wird abwechſelnd mit ber 
Milch untergerührt. Man verwendet nur fo viel Milch, daß der Teig ſchwer (reißend) vom 
Löffel fällt. Man füllt ihn in eine Asch mit geriebener Semmel ausgeſtreute Nehrüdenform, 

Backzeit: Etwa 55 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 

Nach dem Backen beſtreut man den Kuchen mit Puderzucker. 


Haferflockenmakronen 
(beſonders für das Feldpoſtpäckchen geeignet) 


2009 Haferflocken (mit den Händen zerrieben), 3-4 Tropfen Dr. Oetker Back⸗Aroma Bitter⸗ 
1259 Bude mandel, 

1 Ei, ; etwas Salz, 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillinzucker, 39 (1 geſtr. Teel.) Dr. Oetker „Backin“, 
24 Eßl. entrahmte Friſchmilch. 


Die Haferflocken werden mit einem Eßlöffel von dem Zucker unter Rühren bei ſchwacher 


Hitze leicht gebräunt und kalt geſtellt. Man ſchlägt das Ei und den Reſt des Zuckers mit einem 


9 (3 geſtr. Teel.) Or. Oetker „Badin“, 


„„ _ _ an 


Falſche 


Linzertorte 


a au EINES, 
Teig: 5 * 
1509 Weizenmehl, ö 
99 (3 geſtr. Teel.) Dr. Oetker 
„Ba ing, 
1509 Haferflocken (zwiſchen den 
Händen zerrieben), 
150 9 Zucker, 
46 Tropfen Dr, Oetker Back⸗ 
Aroma Bittermandel, i 
1 geſtr. Teel. gemahlener Zimt 
(Zimterſatz), 
etwas Salz, 
159 (Vs Päckchen) Dr. Oetker 

Puddingpulver Vanille⸗ oder 

Mandel⸗Geſchmack, 

5 Eßl. entrahmte Friſchmilch 

oder Waſſer, ö 
509 Butter (Margarine). Füllung: Etwa 125 g Marmelade. 

Mehl und „Backin“ werden gemiſcht, auf ein Backbrett (Tiſchplatte) geſiebt und mit den 
Haferflocken vermengt. In die Mitte wird eine Vertiefung e Gewürze und 
das mit der Milch (Waſſer) angerührte Puddingpulver werden hineingegeben und mit einem 
Teil hes Mehls und der Haferflocken zu einem dicken Brei verarbeitet, Darauf gibt man die 
in Stüde geſchnittene, kalte Butter (Margarine), bedeckt fie mit Mehl, drückt alles zu einem 
Kloß zuſammen und verknetet von der Mitte aus alle Zutaten ſchnell zu einem glatten Teig. 
Sollte er kleben, gibt man noch etwas Mehl hinzu. ü 5 

Knapp die Hälfte des Teiges wird zu einer Platte in der Größe der Springform (Durch⸗ 
meſſer etwa 26 em) ausgerollt und in 16-20 gleichmäßig breite Streifen gerädert. Man rollt 
den übrigen Teig auf dem gefetteten Springformboden aus, e ihn mit ber Marmelade, 
wobei man ringsherum am Rand etwa 1 em Teig frei läßt, und egt die Teigftreifen gitter⸗ 
förmig über die Marmelade. 


Backzeit: Etwa 20 Minuten bei ſtarker Hitze. 


Haferflocken⸗Leckerli 


(beſonders für das Feldpoſtpäckchen geeignet) 
Abbildung auf der Titelſeite. 
259g Butter (Margarine), 


1-2 Fläſchchen Or. Oetker Rum-Aroma, 
300 9 Haferflocken. 


250 g Zucker, 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillinzucker, 
259 Kakao oder Kakaopulver, 
Yo Liter entrahmte Friſchmilch, 


Zucker, Vanillinzucker und Kakao (Kakaopulver) werden gut miteinander verrührt, dazu gibt 
man die Milch und das Fett. Man läßt alles unter ftändigem Rühren einige Male aufkochen. 
In die heiße Maſſe werden das Aroma und die Haferflocken eingerührt. Man ſtellt bie Maſſe 
kalt; wenn ſie lauwarm iſt, formt man mit 2 Teelöffeln kleine Häufchen daraus. Sie werden 
auf Porzellanteller geſetzt, man läßt fie über Nacht trocknen. 


Schneebefen ſchaumig und gibt die Gewürze hinzu. Die mit „Backin“ gemiſchten Haferflocken 
Sun man nach und nach abwechſelnd mit der Milch darunter. Man berwendet nur jo viel 
Milch, daß der Teig ſehr feſt ift (andernfalls läuft das Gebäck breit). Mit 2 Teelöffeln ſetzt 
man kleine Teighäufchen auf ein gefettetes Backblech und läßt ſie goldgelb backen. 

Backzeit: Etwa 15 Minuten bei ſtarker Hitze. 

Das Gebäck ſchmeckt noch beſſer, wenn man die Haferflocken außer mit dem Zucker noch 
mit 259 Butter (Margarine) bräunt. i 


Pflaſter⸗ 


ſteine 
(beſonders für das Feld⸗ 
poſtpäckchen geeignet) 
Teig: 
2509 Kunſthonig, 
1009 Zucker, 
a 9 Butter (Margarine), 


1 geſtr. Teel. gemahle⸗ 
ner 


2 Tropfen Dr. Oetker 
Back⸗Aroma Bitter⸗ 
mandel, 
5 Tropfen Dr. Oetker 
Kuchengewürz⸗Aroma, 
1 Eßl. Waſſer, 

5009 Weizenmehl, 
129 (4 geſtr. Teel.) Or. 
Oetker „Backin“, 

509 Mandeln oder Ko⸗ 
rinthen (n. Belieben), 
259 Orangeat oder Bir 
fronat (n. Belieben). 
Zum Beftreihen: Etwas entrahmte Friſchmilch. Zum Beſtreuen: Etwas Hagelzucker. 


Honig, Zucker und Fett werden zerlaſſen und in eine Schüſſel gegeben. Wenn die Maſſe 
faft erfaltet iſt, rührt man nacheinander das Ei, die Gewürze, das Waſſer und / des mit 
„Backin“ gemiſchten und geſtebten Mehls hinzu. Den Reſt des Mehls ſchüttet man auf ein 
Backbrett (Tiſchplatte), gibt darauf den Teigbrei, beſtreut ihn mit den abgezogenen, gehackten 
Mandeln (gereinigten Korinthen) und dem in kleine Würfel geſchnittenen Orangeat (Zitronat). 

Man bedeckt die Früchte mit Mehl und verfnetet alles zu einem glatten Teig. Sollte der Teig 
fleben, gibt man noch etwas Mehl hinzu. Man macht daumendicke Rollen daraus, fehneidet 
fie in gleihmäßige Stlicke, formt dieſe zu gut kirſchgroßen Kugeln und drückt ſie etwas platt. 
Sie werden auf der Oberfläche mit Milch beſtrichen, in Hagelzucker gedrückt“) und auf ein 
gefettetes Backblech gelegt. 5 5 


) Statt deſſen kann man auch die Pflaſterſteine ſofort nach dem Backen mit einem bick⸗ 
flüſſtgen Guß aus 125g geſiebtem Puderzucker und 2-3 Eßlöffel heißem Waſſer beſtreichen. 
Auch beide Berzierungsarten je zur Hälfte wirken ſehr nett. 


Backzeit: Etwa 10 Minuten bei ſtarker Hitze. (Unter Amſtänden die Hitze während des 
Backens ſchwächer einftellen!) 


init 25-50 9 Fett und oline Ei stellen wie diese Gebäche 


(beſonders für das Feldpoſtpäck⸗ 


2509 Weizenmehl, 


ünd Leckereien lier: 
Möhrenfuhenr WEzZEE 


chen geeignet) 

309 Butter (Margarine), 

125 9 Zucker, 

1259 geriebene rohe Möhren, 
1 Päckchen Or. Oetker Banil- 


linzucker, 
/ Fläſchchen Or. Oetker Bad: 
Aroma Zitrone, | 
etwas Salz, | 
99 (3 geſtr. Teel.) Dr. Oetker 
„Backin“, 85 
etwa 5 Eßl. entrahmte Friſch⸗ 
milch. | 


Man rührt die Butter (Mars | 


00 geſchmeidig, gibt 1 EB» * 
öffel von dem Zucker hinzu, en U 
dann rührt man die geriebenen e 


Möhren, den Reſt des Zuckers W 1 
und die Gewürze darunter. Das * N 5 
mit „Badin“ gemiſchte und geſlebte Mehl wird abwechſelnd mit der Milch untergerührt. Man 
verwendet nur ſo viel Milch, daß der Teig ſchwer 10 vom Löffel fällt. Man 15 den Teig 
in eine gefettete, mit Papierfutter ausgelegte Kaftenjorm. ? 
Badzeit: Etwa 60 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 
Damit der Kuchen länger friſch bleibt, läßt man das Papier nach dem Backen darum. 


Einfaches Kleingebäck (oeſonders für das Felbpoſtpäechen geeignet 
Teig: 1 päckchen Or. Oetker Vanillinzucker, 
250 9 Weizenmeß 5 Eßl. entrahmte Friſchmiſch oder Waller, 


U 0 ; 
69 (2 geſtr. Teel.) Or. Oetker „Backin“, 25 e Margarine oder Schweine⸗ 


759 Zucker N 
½ Fläschchen Or. Oetter Rums oder Arrak⸗ Zum Beftreihen: Etwas entrahmte Sriihmilc. 
Aroma, Zum Beſireuen: Etwas Zucker. i 


Mehl und „Badin“ werden emiſcht und auf ein Backbrett (Tiſchplatte) geſiebt. In die Mitte 
wird eine Vertiefung eingedrückt. Zucker und Gewürze werden bineingegeben und unter lang⸗ 
famer Zugabe der Flüſſigkeit mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeitet. 


Darauf gibt man das in Stücke geſchnittene, kalte Fett, bedeckt es mit Mehl, drückt alles zu 


einem Kloß zuſammen und verknetet von der Mitte aus alle Zutaten ſchnell zu einem glatten 
Teig. Sollte er kleben, gibt man noch etwas Mehl hinzu. Der Teig wird dünn ausgerollt, mit 


beliebigen Formen ausgeſtochen, mit Milch beſtrichen und mit Zucker beſtreut. Man legt die 


Plätzchen auf ein gefettetes Backblech und läßt fie goldgelb backen. 
Backzeit: Etwa 10 Minuten bei ſtarker Hitze. 


